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 بکارگیری منجر به افزایش تمایل در سلامت بر شیمیایی هاینگهدارنده سوء عوارض در مورد آگاهی افزایش
رازیانه از جمله گیاهان  و است. زنیانشده غذایی دارویی و محصولات در گیاهی هایاسانس بویژه طبیعی هاینگهدارنده
توانند در این راستا مورد استفاده واقع شوند. در این پژوهش جهت بررسی و مقایسه اثرات ضد دارویی معطری هستند که می
تعیین سازی در محیط مایع نیز برای روش رقیقاز روش انتشار در آگار استفاده گردید و  ،های مورد آزمونمیکروبی اسانس
مورد استفاده قرار گرفت. به منظور بررسی برهمکنش ) CBMو حداقل غلظت کشندگی ( )CIMمهارکنندگی (حداقل غلظت 
اسانس زنیان و اسانس رازیانه و تعیین غلظت بازدارنده افتراقی از روش چکربورد استفاده شد. نتایج نشان داد که حداقل 
 00521 lm/gµو  2651/5  lm/gµبه ترتیب برابر با اشریشیا کلایهای زنیان و رازیانه علیه باکتری دگی اسانسغلظت بازدارن
بود. محاسبه غلطت  00005 lm/gµو  5,2651 lm/gµاین مقدار به ترتیب برابر با  کلستریدیوم اسپوروژنزو در مورد باکتری 
برهمکنش میان اسانس دو گیاه علیه هر دو باکتری مورد آزمون بود. شاخص) حاکی از عدم وجود  CIFبازدارنده افتراقی (
توان عدم وجود تاثیرات هم افزایی (سینرژیستی) و متضاد (آنتاگونیستی) بین دو اسانس زنیان و رازیانه را به به طور کلی می
مرتبط دانست. همچنین نتایج  زکلستریدیوم اسپوروژنو  اشریشیا کلایهای یکسان بودن محل اثر این دو اسانس در باکتری
 69,94نشان داد که اجزای اصلی اسانس زنیان، تیمول ( SM/CGها به کمک دستگاه شناسایی ترکیبات تشکیل دهنده اسانس
درصد)،  ۸۸,36انتول (-درصد) و در مورد اسانس رازیانه، ترانس23,51ترپینن (-درصد) و گاما37,22سایمن (-درصد)، پارا
 درصد) بودند. 27,5درصد) و فنچون ( 56,7رصد)، لیمونن (د79,9استراگول (
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 مقدمه
 فساد عامل و زابیماری هایمیکروارگانیسم رشد از ممانعت
 شیمیایی هاینگهدارنده طریق از معمولا غذایی مواد در
ضد  ترکیبات عنوان به شیمیایی مواد این شود.می انجام
-می مهار را نامطلوب هایمیکروارگانیسم رشد میکروبی،
ا ایجاد را ب شیمیایی مواد بعضی از این ماندهباقی کنند. برخی،
ان گیاه ترکیبات ضدمیکروبی). 1( دانندمی ارتباط سرطان در
عرصه پزشکی،  در ارزشمند و مفید منابع از دارویی یکی
 به توجه شوند. باو صنایع غذایی محسوب می داروسازی
 ،زاهای بیماریمیکروارگانیسم در احتمالی مقاومت افزایش
 علیه متفاوت، و مناسب عملکرد با موادی جایگزینی
 وییدار مواد این باشد. از جملهمی هاراه حل مناسبیمیکروب
 حداقل دارای و گیرند قرار انسان مصرف مورد توانندمی که
 هایمحصولات گیاهی همچون اسانس باشند، جانبی اثر
 ترکیبات بودن دارا دلیل به هااسانس باشند.می گیاهی
 از ایگسترده طیف علیه مقابله فرد، تواناییمنحصربه
 ).2باشند (می دارا را حشرات و هایاختهتک ها،میکروب
 ضد فعالیت دارای گیاهان از شده استخراج رکیباتت
 مولد هایباکتری از زیادی تعداد در مقابل طبیعی میکروبی
-ترکیبات از نوع متابولیت این بیشتر هستند. زابیماری و فساد
فنولیک  فعال هایگروه وجود علت به ثانویه بوده و های
 .)3هستند ( مشترک یکدیگر با ساختارشان در مشابه
 فعال غیر سازهایپیش صورت به در واقع ثانویه هایمتابولیت
 در سپس و شوندمی تولید گیاهی هایدربافت شده ذخیره
 یا ها). اسانس4گردند (می آزاد محیطی هایبه استرس پاسخ
 نامیده نیز اتری یا فرار روغن نام به ضروری که هایروغن
 اجزای از که هستند معطری هایروغن شوند در واقعمی
 جوانه، برگ، غنچه، شاخه، گیاهان یعنی گل، مختلف
 هااسانس آیند. عمومامی بدست غیره و میوه ریشه، پوست،
 ولی باشند شده تهیه تازه که زمانی ویژه به باشندمی رنگبی
 رنگ شدن رزینی و دلیل اکسیداسیون به زمان گذشت با
                                                 
 mucitpoc muraC .1
 earefillebmU .2
 eragluv mulucineoF .3
 muirumihpyt allenomlaS .4
 بایستی شد تغییرات این مانع که این برای شودمی تیره هاآن
 و بسته در ظروف در و خنک خشک، جای در را هااسانس
 ). 5نمود ( نگهداری شیشه جنس از تیره
 دارویی گیاهان از یکی ،2چتریان تیره به متعلق 1زنیان گیاه
 اسانس ).6( کندمی رشد مصر و هند ایران، در  که است
 از بعضی علیه بیوتیکیآنتی اثرات دارای گیاه این روغنی
 اسانس اصلی ترکیبات از است. یکی زابیماری هایباکتری
 تیره به ، متعلق3سبز بادیان ). رازیانه یا7باشد (می تیمول زنیان
و m2 (تا) ارتفاع ساله به چند یا دو علفی است چتریان گیاهی
-قسمت همه باشد.زیاد می هایبریدگی های بابرگ دارای
 میوه معمولاً گیاه مورد استفاده قسمت و بوده معطر گیاه های
 طعم عنوان به رازیانه است. دانه آن کوچک هایدانه یا
شود. از مصرف می و غذا دارو ،هاشربت شکلات، در دهنده
 ضد نفخ، ضد  توان بهمی جمله اثرات مهم آن در طب سنتی
 ). ۸آور اشاره کرد ( خلط سپتیک،آنتی اسپاسم،
 اشریشیا ،4موریومسالمونلا تیفی از ناشی هایمسمومیت
های ناشی از بیماری از 6استافیلوکوکوس اورئوس و 5کلای
-جایگاه کشورها از بسیاری در که مصرف مواد غذایی بوده
 ایران در چه اگراند. داده  اختصاص خود به را اصلی های
 در فوق هایباکتری با مسمومیت شیوع از دقیقی آمار
 که گرفت نتیجه توانمی شواهد توجه با اما نیست، دسترس
 هاباکتری این با غذایی مواد آلودگی از ناشی مسمومیت
 7کلستریدیوم اسپوروژنز).  9باشد ( داشته وسیعی گستردگی
تواند در به دلیل داشتن متابولیسم مشابه بدون تولید سم، می
مطالعات به عنوان یک میکروارگانیسم مدل برای 
استفاده گردد. این باکتری معمولا  ۸کلستریدیوم بوتولینوم
تواند باعث ایجاد التهاب دستگاه باشد اما میزا نمیبیماری
 ).01گوارش گردد (
هایی که به بررسی ه از پژوهشبا توجه به نتایج به دست آمد
شود که ها پرداخته اند، اینگونه استنباط میمحل اثر اسانس
 iloc aihcirehcsE .5
 suerua succocolyhpatS .6
 senegorops muidirtsolC .7
 munilutob muidirtsolC .8
 یحیدری سورشجان
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 به ها مربوطاسانس اصلی اجزاء باکتریالآنتی خاصیت
 پلاسمایی غشاء دیواره ها بوده و بهآن هیدروفوبیک خاصیت
  PTAپروتونی، میزان محرکه دارد. نیروی بستگی میکروب
 مانند انتقال میکروبی هایسلول کلی فعالیت و سلولی درون
 متابولیسم سلولی، تحت تاثیر افزایش تنظیم و شوندهحل مواد
 پلاسمایی غشاء داخل یا بر روی و ویژه هاییون برخی مقدار
مختلف و با  طرق از هاتوان گفت اسانسباشد پس میمی
 هاباکتری رشد از جلوگیری باعث های متفاوتیمکانیسم
 منجر به آسیب غشاء فنولی ترکیبات درواقع شوند.می
 قابلیت تخریب باعث آن موجببه سیتوپلاسمی شده و
 اجزای شدن آزاد سبب به نوبه خود و شده غشاء نفوذپذیری
 )11شوند (سلول می داخل اصلی
 مختلف گیاهان هایاسانس باکتریایی ضد اثراتتا کنون 
 نقش و گرفته قرار بررسی مورد هاباکتری از بسیاری علیه
ت. همچنین اسرسیده اثبات ها بهباکتری کنترل در هاآن موثر
برخی از مطالعات به بررسی وجود یا عدم وجود اثرات 
های گیاهی با هم و با دیگر مواد ضد سینرژیستی میان اسانس
 و 1عروجعلیاناند. ها پرداختهبیوتیکمیکروبی همچون آنتی
 های زنیان،اسانس یاییباکتر ضد اثرات )0102( همکاران
پاتوژن گرم مثبت  باکتریچند  علیه را سبز زیره و پارسی زیره
 گیاهان اسانس که دادند نشان و بردند کاره ب و گرم منفی
. دندار قوی تا متوسط باکتریایی ضد اثرات چتریان خانواده
 اسانس بازدارندگی اثرهای اگرچه داد نشان نتایج مجموع در
 ولی است، زنیان اسانس از کمتر سبز زیره و پارسی زیره
 گرم هایباکتری علیه ویژه به اسانس دو این همزمان کاربرد
 ).21مثبت دارای اثر سینرژیستی دارد (
) اثر ضد میکروبی ۸002و همکاران ( 2در همین ارتباط وورن
چهار اسانس گیاهی در ترکیب با مواد ضد میکروبی رایج را 
ی همزمان . نتایج نشان داد که استفادهمورد بررسی قرار دادند
های درخت چای، آویشن، نعناع فلفلی و رزماری در اسانس
بیوتیک سیپروفلوکساسین علیه ترکیب با آنتی
                                                 
 nailajoorO .1
 neruuV .2
 eainomuenp alleisbelK .3
اثر آنتاگونیستی دارد. زمانی که استافیلوکوکوس اورئوس 
استفاده شد بر اساس  3کلبسیلا پنومونیهاین ترکیبات در برابر 
نسبت ترکیب شده اثرات سینرژیستی و افزایشی مشاهده شد. 
به طور کلی نتایج این بررسی نشان داد که استفاده همزمان 
های گیاهی ترکیبات ضد میکروبی طبیعی همچون اسانس
ها ممکن است اثرات آنتاگونیستی نشان بیوتیکهمراه با آنتی
 ).31دهد (
 مورد متفاوتی هایروش به هااسانس باکتریایی ضد اثر
 خواص بر هااسانس تأثیر به توجه گیرند. بامی قرار بررسی
دقیق حداقل غلظت  تعیین غذایی، مواد ارگانولپتیکی
 )CBM( 5و حداقل غلظت کشندگی )CIM( 4مهارکنندگی
 بین سینرژیستی خاصیت وجود بررسی همچنینو ها آن
 به  6سازی در محیط مایعرقیق تکنیک از استفاده با هااسانس
 صنایع در مواد این مصرف میزان رساندن حداقل به منظور
 توجه مورد باکتریایی مقاومت بر غلبه همچنین و غذایی
از همین رو در این پژوهش جهت تعیین حداقل  .باشدمی
و حداقل غلظت کشندگی دو اسانس میزان مهارکنندگی 
 کلستریدیومو  اشریشیا کلایهای زنیان و رازیانه علیه باکتری
سازی در محیط مایع مورد استفاده ، روش رقیقاسپوروژنز
قرار گرفت. همچنین به منظور مقایسه هرچه بهتر اثر ضد 
های مذکور روش باکتریایی این دو اسانس علیه باکتری
 انتشار در آگار به کمک دیسک انجام گرفت.
 
 هامواد و روش
 های گیاهیتهیه اسانس
یه های زنیان و رازیانه از شرکت باریج اسانس تهاسانس
 شد.
 های مورد آزمونباکتری
 کلستریدیوم اسپوروژنز) و  CTTA( اشریشیا کلای
های از مرکز کلکسیون میکروارگانیسم )40491 CTTA(
های علمی و صنعتی ایران صنعتی وابسته به سازمان پژوهش
 noitartnecnoC yrotibihnI muminiM .4
 noitartnecnoC ladiciretcaB muminiM .5
 noitulidorciM .6
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سازی جهت تأئید ها پس از فعالخریداری شدند. باکتری
کشت  1ها روی محیط کشت مولر هینتون آگارخلوص کلنی
 داده شدند. 
 تهیه سوسپانسیون میکروبی
قبل از انجام آزمایش یک لوپ از هر  42hمدت 
ون براث تلقیح شد و در باکتری به محیط کشت مولر هینت
و  اشریشیا کلایدر شرایط هوازی برای  73C°انکوباتور 
 قرار گرفت. کلستریدیوم اسپوروژنزهوازی برای شرایط بی
کدورت سوسپانسیون غلیظ میکروبی توسط محلول نرمال 
 مک فارلند مقایسه0/5درصد با کدورت محلول  0/5۸سالین 
 )41و تنظیم گردید (
 تعیین خاصیت ضد باکتریایی
 روش انتشار در آگار به کمک دیسک 
 چمنی کشت روش به استاندارد میکروبی سوسپانسیون
داده شد.  کشت آگار مولرهینتون کشت محیط سطح در
 از معین ایفاصله با بلانک کاغذی هایسپس دیسک
 از 02µشدند.  داده قرار آگار روی پلیت لبه از و یکدیگر
از اسانس  5213و  0526، 00521، 00052 lm/gµ هایرقت
 )OSMDدرصد دی متیل سولفوکساید ( 5در محلول حاوی 
 آنتی بیوتیک دیسک شد. از اضافه هادیسکروی 
 با زکلستریدیوم اسپورژونو  اشریشیا کلایکلرامفنیکل علیه 
). 51گردید ( استفاده مثبت کنترل عنوانبه  01 lm/gµغلظت
در شرایط  73 °Cدمای  در دیسک حاوی کشت هایمحیط
 هوازیو شرایط بی اشریشیا کلایبرای  42 h مدت هوازی به
 گذاریگرمخانه کلستریدیوم اسپوروژنزبرای ۸4hبه مدت 
اد بازداری ایج هایهاله قطر شدند. پس از گذشت این زمان،
 گیریها با استفاده از خط کش اندازهدیسک اطراف در شده
 ).61گرفت ( قرار بررسی مورد شد و  نتایج
 سازی در محیط مایعروش رقیق 
در این روش ابتدا محیط کشت مولر هینتون براث 
درصد دی متیل  5آگار و -درصد آگار 0/30همراه با 
 121 °C) در آب مقطر حل و در دمای OSMDسولفوکسید (
سازی دوتایی از غلظت استریل شد. رقت51nimبه مدت 
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با استفاده از همین محیط انجام  093/526تا  00005 lm/gµ
از محیط  091lµچاهکی  69های شد. ابتدا در پلیت
اوی اسانس تهیه شده توزیع گردید و در مولرهینتون براث ح
از سوسپانسیون باکتریایی  01 lµ هاادامه به هر یک از چاهک
های مورد آزمون اضافه از باکتری 017lm/UFC دارای غلظت
محیط فاقد اسانس  091 lµشد. کنترل مثبت در این آزمایش 
محیط حاوی  002 lµاز سوسپانسیون باکتریایی و نیز  01 lµو 
اسانس و فاقد تلقیح باکتریایی به عنوان کنترل منفی برای هر 
چاهک در نظر گرفته شد. پس از آنکه محتویات هر چاهک 
در  73 C°در دمای 42hبه خوبی مخلوط شد پلیت به مدت 
شرایط بی هوازی به  و اشریشیا کلایشرایط هوازی برای 
 گذاریگرمخانه کلستریدیوم اسپوروژنزبرای  ۸4hمدت 
گیری میزان جذب در . پس از این مدت زمان با اندازهشدند
های ، رشد میکروبی و کدورت چاهک036 mn طول موج
های کنترل تعیین حاوی اسانس و باکتری در مقایسه با چاهک
شدند. کمترین غلظت اسانس که از رشد باکتری جلوگیری 
ه در چاهک نمود و کدورت یا رسوبی در محیط مورد استفاد
مربوطه مشاهده نشد به عنوان حداقل غلظت بازدارندگی 
منظور گردید. این قسمت مطابق با دستورالعمل کمیته ملی 
 ) انجامSLCCNهای بالینی (استانداردهای آزمایشگاه
 ).71گرفت (
از  5µlکشی میزان جهت تعیین حداقل غلظت باکتری
های پلیت ها مشاهده نشد بههایی که کدورتی در آنرقت
حاوی محیط کشت مولر هینتون آگار انتقال داده شد و 
در شرایط هوازی برای  42hبه مدت  73°Cها در دمای پلیت
هوازی برای در شرایط بی ۸4hبه مدت و  اشریشیا کلای
. غلظتی که شدند گذاریگرمخانه کلستریدیوم اسپوروژنز
عنوان هیچ کلنی قابل شمارشی در آن مشاهده نگردید به 
 )۸1کشی تعیین گردید (حداقل غلظت باکتری
 ارزیابی اثر ترکیبی اسانس زنیان و اسانس رازیانه
به منظور بررسی برهمکنش ضد میکروبی اسانس زنیان 
تعیین گردید. در  2و اسانس رازیانه، غلظت بازدارنده افتراقی
واقع غلظت مهاری مشترک کسری از غلظت ماده مهارکننده 
 noitartnecnoC yrotibihnI lanoitcarF .2
 یحیدری سورشجان
 
 seirtsudnI dooF nI ygoloiborciM deilppA  84
ب، نسبت به وقتی که همان ماده به تنهایی در حال ترکی
روشی  CIFدهد. برای تعیین شود را نشان میاستفاده می
از رابطه زیر محاسبه  CIFاستفاده شد و  1مرسوم به چکر بورد
 ).91گردید (
 معادله 1                                 A cCIM/moC cCIM=cCIF
  معادله 2                                  A fCIM/moC fCIM=fCIF
  معادله 3                                           fCIF+cCIF=xedniCIF
 نده افتراقی مربوط به زنیان،غلظت بازدار -CIFc
 مهارکنندگی ترکیبی زنیان، حداقل غلظت -CIM cmoC 
 هارکنندگی منفرد زنیانحداقل غلظت م -CIMc A 
 دارنده افتراقی مربوط به رازیانه، غلظت باز -CIFf
 ظت مهارکنندگی ترکیبی رازیانه، حداقل غل -CIM fmoC
 هارکنندگی منفرد رازیانهمحداقل غلظت  -CIMf A
 از یکی شکل به میکروبی ضد هایکنش برهم بررسی
 یا و 4تأثیر عدم  ،3افزایشی ،2یافزای هم احتمالی حالت چهار
) ۸002و همکاران ( 6بر اساس گوتیرز .باشد می 5اثر کاهش
کمتر از   CIFخص ، مقادیر شا)4102و همکاران ( 7بصریو 
اثر  1تا  5,0اثر هم افزایی، مقادیر بین  ینشان دهنده  5,0
عدم تاثیر و مقادیر  4تا  1پذیر (افزایشی)، مقادیر بین جمع
 )12،02باشد (ناشی از اثر متضاد (کاهش اثر) می 4بالاتر از 
های متوالی دو تایی از اسانس زنیان و ابتدا غلظت
اسانس رازیانه به طور جدا گانه همانند بخش قبل، تهیه شد. 
های از غلظت 59lµدر هر ردیف به ترتیب از چپ به راست 
اسانس زنیان ریخته  52,1۸7lm/gµتا غلظت  000001lm/gµ
 59lµن شد. به همین ترتیب در هر ستون به ترتیب از بالا به پایی
اسانس  52,1۸7m/gµتا غلظت  000001m/gµهای از غلظت
رازیانه ریخته شد. در نهایت میکروپلیتی داشتیم که در آن 
های یک اسانس در ترکیب با تمامی هرکدام از غلظت
 01µlهای اسانس دیگر بودند. در ادامه به هر چاهک غلظت
-سوسپانسیون باکتری اضافه شد (به 017lm/UFCاز رقت 
که غلظت نهایی سوسپانسیون باکتریایی در هر چاهک وریط
باشد) و بدین ترتیب حجم نهایی هر  015 lm/UFCمعادل 
                                                 




رسید. چهار چاهک نیز به عنوان کنترل 002 µlچاهک به 
 01C°محیط کشت مولر هینتون آگار و  091µlمثبت (
سوسپانسیون میکروبی) در نظر گرفته شد. پس از آنکه 
محتویات هر چاهک به خوبی مخلوط شد مطابق بخش قبل، 
در شرایط هوازی 42hبه مدت  73C°میکروپلیت در دمای 
هوازی برای در شرایط بی ۸4hو به مدت  اشریشیا کلایبرای 
گذاری شد. پس از طی این گرمخانه کلستریدیوم اسپورژونز
 ۸کلراید تترازولیوم از معرف تری فنیل 05°C مقدارها نزما
 و مجدداً  ریخته میکروپلیت هایچاهک ) درتمام5lm/gm(
 یک گردیدگذاری گرمخانه 73C° در دمای 3h مدت به
 را تیترازولیوم قرمز رنگ که غلظتی آخرین از بالاتر غلظت
ترکیبی باکتری در نظر گرفته  CIMگرفت بعنوان   خود به
 ).22( شد
 معرف یک کلراید تترازولیوم فنیل  تری رنگی معرف
 در میکروبی هایکلنی شمارش برای که است رشد رنگی
 آنالیزهای در و شودمی زیادی استفاده جامد کشت محیط
 معرف این .دارد زیادی کاربرد غذایی مواد میکروبیولوژی
 توسط وقتی ولی است رنگبی اکسید درحالت
 قرمز فورمازان تشکیل علت به شود احیاء هامیکروارگانیسم
 ).32شود (می رنگ
جداسازی و شناسایی ترکیبات تشکیل دهنده 
 هااسانس
جهت جداسازی و شناسایی ترکیبات تشکیل دهنده 
ها از هر یک از اسانس 1µlهای زنیان و رازیانه حجم اسانس
تزریق شد. مشخصات دستگاه عبارت  SM/CGبه دستگاه 
، درجه 0986 )PH( drakcaP tteleweHبودند از : مدل 
 ، برنامه ریزی حرارتی:042C°حرارت محل تزریق 
، گاز حامل: هلیوم، SM5-PH، نوع ستون: 05-003C° 
، قطر 03mطول ستون:  ،1/5nim/lmسرعت جریان گاز: 
توجه به الگوی . با 07Ve و انرژی یونیزاسیون  052mµداخلی 
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ای، طیف مربوط به هر ها با الگوهای کتابخانهو تطبیق آن
ها جسم تفسیر و ترکیبات عمده تشکیل دهنده اسانس
 شناسایی شدند. 
 طرح آماری
، با 1های حاصل، به روش آنالیز واریانس یک طرفهداده
مورد تجزیه و تحلیل  SSPSافزار  نرم ۸1استفاده از نسخه 
ها از روش آماری قرار گرفتند. همچنین برای مقایسه میانگین




 انتشار در آگار به کمک دیسک
ار ها در روش انتشار در آگنتایج مقایسه کلیه میانگین
نه های زنیان و رازیااسانس 00052lm/gµنشان داد که غلظت 
ون بیشترین اثر بازدارندگی را بر هر دو باکتری مورد آزم
داشتند. همچنین مشخص شد قطر هاله عدم رشد باکتری 
طر برای قدر مقابل اسانس رازیانه، بیشتر از این  اشریشیا کلای
نس بود اما به طور کلی اساکلستریدیدم اسپوروژنز باکتری 
کلستریدیوم درت بازدارندگی بیشتر علیه باکتری زنیان ق
 در مقایسه با اسانس اشریشیا کلایو باکتری  اسپوروژنز
رای بی عدم رشد ). قطر هاله2و 1رازیانه نشان داد (نمودار 
ر داشریشیا کلای و باکتری  کلستریدیوم اسپوروژنزباکتری 
 34ا مقابل دیسک آنتی بیوتیک کلرامفنیکل به ترتیب برابر ب
 بود.  23mmو 
اکی های عدم رشد نیز حقطر هاله نتایج مقایسه میانگین
های زنیان و های اسانساز آن بود که میان تمامی غلظت
وجود  دارتفاوت معنی اشریشیا کلایرازیانه در مقابل باکتری 
کلستریدیوم م رشد باکتری های عدداشت. میانگین هاله
هر دو  5213 lm/gµو  0526های در غلظت اسپوروژنز
های داری نداشتند. همچنین غلظتاسانس تفاوت معنی
 اسانس رازیانه در برابر باکتری 00521lm/gµو  00052
 د.دار نبودنتفاوت معنی دارای نیزکلستریدیوم اسپوروژنز 





ریشیا اشو  کلستریدیوم اسپوروژنزمیانگین قطر هاله عدم رشد  .2نمودار
رازیانه (قطر دیسک نمونه و  اسانس در برابر mmبر حسب کلای 
 بود.). 6mmبیوتیک آنتی
 
 سازی در محیط مایعرقیق
نتایج تعیین حداقل غلظت بازدارندگی و حداقل 
ای ههای زنیان و رازیانه علیه باکتریغلظت کشندگی اسانس
 1در جدول شماره  اشریشیا کلایو  کلستریدیوم اسپوروژنز
فت آورده شده است.  با توجه به این نتایج نیز می توان گ
 اسانس زنیان دارای اثر ضد باکتریایی قوی تری نسبت به
 باشد.اسانس رازیانه می
 اثر ترکیبی اسانس زنیان و اسانس رازیانه
نتایج تعیین حداقل غلظت مهاری مشترک  2جدول شماره 
باکتری  CIMدهد. مشخص گردید که ) را نشان میCIF(



























)lm/gµ(غلظت اسانس  )
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 های زنیان و رازیانه با استفاده از الایزاریدر) اسانسCBM(و حداقل غلظت کشندگی    )CIM(بازدارندگی غلظت حداقل نتایج .1جدول
 )µ lm/g(بر حسب




 CBM CIM CBM CIM
 00005 00005 0526 5,2651 + 40491 CTTA کلستریدیدم اسپوروژنز
 00005 00521 00521 5,2651 - 22952 CTTA اشریشیا کلای
 
 زنیان و رازیانه برهمکنش فعالیت ضد میکروبی اسانس هاینتایج . 2جدول
 
بوده  5213 lm/gµترکیبی بیشتر تر از حالت منفرد و برابر با 
و در مقابل اسانس رازیانه در حالت ترکیبی و در حالت منفرد 
بود. همچنین در مورد  00521lm/gµ  برابر بایکسان بوده و 
این  CIMمشاهده شد که کلستریدیوم اسپوروژنز نیز باکتری 
 برابر باباکتری در مقابل اسانس زنیان در حالت ترکیبی 
و بیشتر از حالت منفرد و در مقابل اسانس زنیان  5213 lm/gµ
و  کمتر از حالت منفرد این اسانس  00052 lm/gµبرابر با 
 بود.
دهد که به طور کلی نتایج حاصل از این بخش نشان می
های زنیان و رازیانه شاخص، ترکیب اسانس  CIFبر اساس 
اشریشیا کلای و کلستریدیوم اسپوروژنز های علیه باکتری
هیچ نوع تاثیری چه از نوع سینرژیستی و چه از نوع 
 آنتاگونیستی ندارند.
 هاترکیبات شیمیایی اسانس
دهنده اسانس زنیان همراه با ترکیبات شیمیایی تشکیل
است. ارائه گردیده 2ل درصد فراوانی هرجز در جدو
دهنده این اسانس تیمول ترین ترکیبات شیمیایی تشکیلعمده
ترپینن -درصد) و گاما 22/37سایمن (-درصد)، پارا 94/69(
 درصد) گزارش شدند. 51/23(
دهنده اسانس رازیانه همراه با ترکیبات شیمیایی تشکیل
ترین است. عمدهارائه شده 2درصد فراوانی هر جز در جدول 
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بارت بودند از : دهنده این اسانس عترکیبات شیمیایی تشکیل
درصد)،  9/79درصد)، استراگول ( 36/۸۸ترانس انتول (
 درصد). 5/27درصد) و فنچون ( 7/56لیمونن (
 
 گیریبحث و نتیجه
ی از اگسترده فیط هیها علاسانس یکروبیضد م تیفعال
شاخص  های، از جمله باکتریزابیماریی هاسمیکروارگانیم
های تیاست. فعالگردیدهاثبات عفونت و مسمومیت غذایی 
 و دییترپنوئ باتیها، به تعدادی از ترکاسانس یکروبیضد م
-ای فعال موجود در اسانسهو گروه ییایمیش باتیترک یفنل
شود یها، نسبت داده مآن نیب یهابرهمکنش و ها، نسبت
 ترکیباتی مانند دارای هااسانساست که شدهمشخص  ).42(
 سیمن، ترانس انتول و ... هستند-پارا و ترپینن-گاما تیمول،
است  شده گزارش هاآن باکتریایی شدید ضد خاصیت که
ی آن است که اثر های صورت گرفته نشان دهنده). بررسی5(
ضد میکروبی عصاره و اسانس رازیانه بیشتر در ارتباط با 
ول، استراگول، فنچون، لیمونن و فنچون بوده و حضورانت
ترپینن مسئول -سایمن و گاما-دراسانس زنیان نیز تیمول، پارا
و  1انور). 52،62باشند (ایجاد خاصیت ضدمیکروبی می
) نشان دادند اسانس دانه رازیانه با ترکیب 9002همکاران (
درصد)،  01/32درصد)، فنچون ( 96/7۸انتول (-ترانس
درصد)  در  برابر 5/01درصد)  و  لیمونن  ( 5/54استراگول  (
 باکتری مورد آزمون
واکنش 
 گرم
 تاثیر متقابل CIF شاخص رازیانهCIF زنیانCIF
 عدم تاثیر 5,2 5,0 2 + 40491 CTTA کلستریدیدم اسپوروژنز
 عدم تاثیر 3 1 2 - 22952 CTTA  اشریشیا کلای
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 ترکیبات شناسایی شده اسانس گیاه زنیان .3جدول
 درصد )IRشاخص بازداری ( اجزای تشکیل دهنده اسانس زنیان ردیف
 7,0 149 eneniP-α 1
 5,0 569 enehpmaC 2
 2,0 0۸9 enenip-ß 3
 54,0 599 enecrym-ß 4
 5,0 3001 eneraC-2 5
 3,1 1201 enenipreT-α 6
 37,22 2301 enemyC-p 7
 9,0 1501 enenomiL ۸
 23,51 2601 enenipreT-γ 9
 3,0 3711 lo-4-enenipreT 01
 69,94 2921 lomyhT 11
 16,2 0131 lorcavraC 21
 54,59   جمع کل
 xednI noitneteR :IR
 
 ترکیبات شناسایی شده اسانس گیاه رازیانه .4جدول
 
 xednI noitneteR :IR
زا اثر ضد میکروبی قابل دو گونه باکتریایی و سه قارچ بیماری
) در 4102و همکاران ( 1دیائو). همچنین 72توجهی داشت (
بررسی خاصیت ضدباکتریایی اسانس دانه رازیانه مشاهده 
ی اسانس رازیانه، ترکیب شناسایی شده ۸2کردند که از میان 
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انتول، استراگول، لیمونن و فنچون بیشترین مقدار را -ترانس
های به خود اختصاص دادند و این اسانس علیه باکتری
مختلف گرم مثبت و گرم منفی خاصیت ضد باکتریایی نشان 
) به بررسی خاصیت ضدالتهابی و 5102( 2). کاظمی۸2داد (
 imezaK .2
 درصد )IRشاخص بازداری ( رازیانهاجزای تشکیل دهنده اسانس  ردیف
 69,0 939 eneniP-α 1
 61,0 069 enehpmaC 2
 ۸3,0 679 enenibaS 3
 55,0 199 enecrym-ß 4
 56,7 1401 enenomiL 5
 22,0 5601 enenipreT-γ 6
 27,5 7۸01 enohcneF 7
 53,0 5411 rohpmoC ۸
 55,3 4911 locivahC lyhteM 9
 79,9 0021  elogartsE  01
 67,2 3521 elohtena-siC 11
 ۸۸,36 ۸۸21 elohtena-snarT 21
 65,0 0۸31 eneapoc-α 31
 64,0 1241 enellyhpoyrac-β 41
 73,79   جمع کل
 یحیدری سورشجان
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ن داد که تیمول پرداخت و نشا ضد میکروبی اسانس زنیان
 32ترپینن (-درصد) و گاما 32سایمن (-درصد)، پارا 62/30(
ی اسانس زنیان درصد) بیشترین ترکیبات تشکیل دهنده
ها باشند. همچنین مشاهده شد که این اسانس علیه باکتریمی
های مورد آزمون نیز اثر ضد باکتری و ضد قارچی و قارچ
ان دادند که اسانس ) نش4931). شفت و همکاران (92دارد (
اشریشیا و  استافیلوکوکوس اورئوسهای زنیان علیه باکتری
ی این اسانس اثر ضدباکتریایی دارد و ترکیبات عمدهکلی 
درصد)  71/5سایمن (-درصد)، پارا 32/3متشکل از تیمول (
 ).03باشند (درصد) می 61/۸( ترپینن-و گاما
) و محبوبی و 7002و همکاران ( 1صحافهمچنین 
) در تشابه با نتایج حاصل از پژوهش حاضر 1102پور (کاظم
نشان دادند که بیشترین ترکیبات تشکیل دهنده اسانس زنیان 
). 23، 13باشند (ترپینن می-سایمن و گاما-تیمول، پارا
) به 2102و همکاران ( 3و رتر )1102( و همکاران 2شحات
د که بررسی ترکیبات اسانس رازیانه پرداختند و نشان دادن
انتول، استراگول، لیمونن و فنچون بیشترین درصد -ترانس
فراوانی را در میان دیگر ترکیبات تشکیل دهنده اسانس 
). به طور کلی بیشتر اجزای این 43، 33رازیانه دارند (
دهند که هم خواص ها را ترکیبات فنلی تشکیل میاسانس
جه اکسیدانی و هم خواص ضد میکروبی دارند و در نتیآنتی
قابلیت استفاده به عنوان نگهدارنده در مواد غذایی را دارند. 
و  باشدمی )مونوترپن فنولی(یک  ایزومر کارواکرولتیمول 
 در هیدروکسیل گروه قرارگیری محل در اختلاف تنها
گیاهانی مانند آویشن  اسانس تیمول در .است فنولیک حلقه
). انتول ایزومر 53وجود دارد ( و زنیان به مقدار فراوان
پروپن است. این ماده نوعی -استراگول و یک مشتق از فنیل
های گیاهی ای در اسانسآروماتیک است که به طور گسترده
آور در انتول که به عنوان خلط-ترانسشود. یافت می
ی طعم در به عنوان تقویت کننده داروهای ضد سرفه و
گیرد جز اصلی تفاده قرار میصنعت غذا و نوشیدنی مورد اس
 ).63باشد (اسانس رازیانه می
                                                 
 fahaS .1
 tahahS .2
شیمیایی  بین ساختارهای ارتباط محققان از برخی
فعالیت  با را هااسانس در موجود غالب اجزاء از برخی
همکاران  بشیر واند. نموده گزارش هاآن باکتریاییضد
 )، گزارش کردند که بین ساختار شیمیایی و فعالیت2102(
کروبی اسانس و عصاره ترکیبات طبیعی رابطه وجود ضد می
دارد. برخی ترکیبات فعال دارای حلقه فنلی برای 
به طور کلی ). 73( شوندسمی محسوب می هامیکروارگانیسم
 غشاء لیپید در هاآن نفوذ سبب هااسانس آبگریزی ویژگی
 سبب امر این که گردد،می آن نفوذپذیری افزایش و سلولی
غشاء  به وابسته حیاتی هایفعالیت کلیه در اختلال در
مرگ  نهایت در و حیاتی ترکیبات ها،یون خروج سلولی،
 هایاسانس عملکرد مکانیسم واقع در. شد خواهد سلول
 غشاء به صدمه سلولی، دیواره تخریب شامل گیاهی
 و سلولی محتویات نشت سیتوپلاسم، انعقاد و سیتوپلاسمی
 و سنتز کاهش علت (به لیسلو داخل PTA شدید کاهش
). از طرف دیگر در این ۸3باشد (هیدرولیز) می افزایش
 گرم بررسی مشاهده شد که اسانس زنیان در مقابل باکتری
تری اثر ضد باکتریایی قویکلستریدیوم اسپوروژنز مثبت 
ین نشان داد که ااشریشیا کلای نسبت به باکتری گرم منفی 
ی هادیواره سلولی باکتریامر مربوط به تفاوت در ساختار 
 باشد.های گرم منفی میگرم مثبت در مقایسه با باکتری
های گرم مثبت در دیواره سلولی خود دارای ترکیب باکتری
های گرم که باکتریموکوپپتیدی به نام مورن بوده، در حالی
ت منفی تنها لایه نازکی از موکوپپتید مورن دارند و قسم
و  پروتئینها لیپودر آن اعظمی از ساختار دیواره
های مشابه از جمله بهبهانی و ساکارید است. پژوهشپلیلیپو
)، حیدری 4102)، جوکی و همکاران (3102همکاران (
) در مورد اثر ضد میکروبی 4102سورشجانی و همکاران (
های گیاهان دارویی که روی طیف وسیعی ها و اسانسعصاره
است نیز این جام پذیرفتهان های گرم مثبت و منفیاز باکتری
 ).14، 04، 93کنند (ها را تأیید مییافته
شاخص نشان داد  CIFگیری در مطالعه حاضر اندازه 
های زنیان و رازیانه هم در مورد باکتری که اسانس
 rehtaR .3
 اسپوروژنز کلستریدیومو  اشریشیا کلایهای  گیاهان زنیان و رازیانه بر باکتری تاثیر توام اسانس
 35  میکروبیولوژی کاربردی در صنایع غذاییفصلنامه 
اشریشیا و هم در مورد باکتری  کلستریدیدوم اسپوروژنز
توان به این امر تاثیر متقابلی ندارند. این نتیجه را میکلای 
ها به دلیل داشتن ماهیت یکسان محل ارتباط داد که اسانس
ها اثر مشابهی داشته و در نتیجه اثر رقابت و هم افزایی میان آن
 ماده چند مخلوط وقتیگردد. به طور کلی ایجاد نمی
 عمل یکنواختی میکروبی جمعیت بر همزمان ضدمیکروبی
 ها،آن انفرادی ثراتا با مقایسه در است ممکن کنند،می
 یافته، کاهش یافته و یا افزایش میکروبی ضد پاسخ به منجر
 یک از که ضدمیکروبی شوند. آن دسته از مواد تغییر بدون
 هستند، یکسان عمل مکانیسم دارای یا باشندمی گروه
 که هاییآن کهدرحالی پذیر دارند،جمع اثر فقط احتمالا
 است، متفاوت هاآن اثر محل یا دارند متفاوت عمل مکانیسم
 واقع در باشند. داشته متضاد یا هم افزایی اثر است ممکن
 غلظت غذایی، مواد نگهداری در ترکیبی کاربرد تکنولوژی
 ضد اثرات افزایش با و داده کاهش را نگهدارنده مواد
 حفظ بهتر را آن سلامتی و محصول کیفیت مواد میکروبی
 ).  34، 24نماید (می
های ترکیبات پیرامون بررسی برهمکنش مطالعات
های گیاهی در بازدارندگی از مختلف و به خصوص اسانس
باشد. در مورد ترکیبات ها محدود میرشد میکروارگانیسم
افزایی این طبیعی بیشتر پژوهشگران به بررسی وجود اثرات هم
های متداول پرداخته اند، به عنوان بیوتیکترکیبات با آنتی
)، اثر سینرژیستی عصاره انار و 5002و همکاران ( 1اگامثال  بر
سیلین، جنتامایسین و سیپروفلاکسین های آمپیآنتی بیوتیک
. )44( را مورد بررسی قرار دادند استافیلوکوکوس اورئوسبر 
)، وجود اثر سینرژیستی 4102و همکاران ( 2ساسیداران
های کورکومین با سه آنتی بیوتیک مختلف را در برابر گونه
های عامل اسهال مورد بررسی قرار دادند. متفاوت باکتری
مطالعات اندکی نیز به بررسی اثر بر همکنش میان ترکیبات 
)، 5002و همکاران ( 3. واتم)54( اندطبیعی مختلف پرداخته
های قره قاط، زغال اخته و دانه انگور بر تاثیر همزمان عصاره
 ).64ی قرار دادند (را مورد بررس هیلکوباکتر پیلوریرشد 
                                                 
 agarB .1
 narahdisaS .2
یکی از فرضیات توصیف کننده حالت آنتاگونیسمی، 
است. هنگامی که دو ترکیب  4مکانیسم بازدارندگی رقابتی
ضد میکروبی دارای جایگاه تاثیر یکسانی در ساختار سلول 
باشند، اتصال یک ترکیب به جایگاه، از اتصال ترکیب دیگر 
در این پژوهش اتفاق ممانعت به عمل آورده و مشابه آنچه که 
افتاد، اثر سینرژیستی مشاهده نگردد. از سوی دیگر ممکن 
است وجود یک ترکیب با ایجاد تغییراتی در ساختار سلول، 
اتصال ترکیب دیگر را به جایگاه تسریع و تسهیل نماید در 
براساس  ).74کند (چنین مواردی اثر سینرژیستی بروز می
توان به طورکلی نتیجه های حاصل از این بررسی میداده
های زنیان و رازیانه در شرایط آزمایشگاهی گرفت که اسانس
های مورد مطالعه دارای قابلیت ضد میکروبی روی سویه
در مقابل  اشریشیا کلایبودند و اگرچه باکتری گرم منفی 
ی عدم رشد بیشتری نسبت به اسانس رازیانه دارای قطر هاله
بود اما به طور کلی  م اسپوروژنزکلستریدیوباکتری گرم مثبت 
خاصیت ضد میکروبی زنیان بیشتر از اسانس رازیانه بود که 
توان به مقدار بالای تیمول در این اسانس علت این امر را می
شاخص، مشخص   CIFمرتبط دانست. همچنین بر اساس 
های های زنیان و رازیانه علیه باکتریگردید ترکیب اسانس
هیچ نوع تاثیری چه اشریشیا کلای و ژنز کلستریدیوم اسپورو
برای از نوع سینرژیستی و چه از نوع آنتاگونیستی نداشت. 
های مورد شود که تاثیر اسانسمطالعات آتی پیشنهاد می
استفاده در این پژوهش توام با دیگر ترکیبات ضدمیکروبی 
ها، نانوذرات و... جهت بیوتیکها، آنتیهمچون اسانس
 افزایش ماندگاری مواد غذایی مورد بررسی قرار گیرد. 
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 Increasing awareness of the adverse effects of chemical preservatives on health has led to an increased 
tendency to use natural preservatives, especially herbal essential oils in pharmaceutical and food products. 
Carum copticum (Ajwain) and Foeniculum vulgare (Fennel) are among the aromatic medicinal plants that 
can be used in this regard. In this study, the agar diffusion method was used to evaluate and compare the 
antimicrobial effects of the herbal essential oils in question and the dilution method in the liquid medium 
was also used to determine the minimum inhibitory concentration (MIC) and minimum bactericidal 
concentration (MBC). The checkerboard assay was used to evaluate the interaction between the herbal 
essential oils of Ajwain and Fennel and to determine the fractional inhibitory concentration. The results 
showed that the MIC of Ajwain and Fennel herbal essential oils against Escherichia coli was 1562.5 μg/ml 
and 12500 μg/ml, respectively, and in the case of Clostridium sporogenes this value was 1562.5 μg/ml and 
50000 μg /ml, respectively. Calculation of fractional inhibitory concentration (FIC index) indicated that 
there was no interaction between the herbal essential oils of two plants against both bacteria in question. 
In general, the absence of synergistic and antagonistic interactions between the Ajwain and Fennel herbal 
essential oils can be related to the identically-affected sites of these essential oils in Escherichia coli and 
Clostridium sporogenes. Also, the results obtained through the identification of herbal essential oils 
composition by GC/MS showed that the main components of Ajwain were Thymol (49.96%), p-cymane 
(22.73%) and γ-Terpinene (15.32%) and in case of Fennel these components were Trans-anethole 
(63.88%), Estragole (9.97%), limonene (7.65%) and fenchone (5.72%). 
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